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TEHNIČKA KONSTRUKCIJA M ODE R NIH STROJEVA 
ZA P R A N J E K A N T A 
(Nastavak) 
Moderni stroj za pranje kanta sistema »Phönix« (vidi si. 3 i 4). Kan te se 
postavljaju na dvije sklizne tračnice, a između njih pomiču se dvije verige, koje 
su u jednakoj udaljenosti vezane jedna uz d rugu poprečn im plosnat im željezom. 
Na svakom drugom željezu pričvršćen je preuzimač, koji povlači kan te na ­
prijed. Poklopci se pomiču isto tako kroz stroj s pomoću t reće verige. Verige su 
lake i t reba im malo energije za pomicanje. Pogon pok reće električni motor. 
Ver ige i k a n t e pomiču se neprek idno u samom stroju, a to povećava s igur­
nost pogona. Svaki p rek id gibanja, da se ubr izga t ekuć ina (kod drugih se kon­
s t rukci ja to vidi), pospješuje i usporava gibanje mase i t ime smanjuje s tabi lnost 
kanta , što stoje na t ranspor te ru . 
SI. 3. K o t a č za sapn ice 
(Ubr izgavan je u u n u t r a š n j o s t kiante) 
Konstrukcija tunela. Kan te se ocjeđuju izvan tunela . U samom tunelu, koji 
ima više odjela, ispiraju se kan te mrz lom ili m l a č n o m vodom, ubr izgava se u 
k a n t e vruć i lug, ispiru se v rućom vodom, s ter i l iz i raju se p a r o m i suše se v ruć im 
z rakom izvan tunela (si. 2). U donjem su dijelu tune la baseni za mrz lu vodu, 
luž inu i v r u ć u vodu. Elekt r ične cent r i fugalne c rpa l jke c rpu lužinu i v ruću vodu 
kroz pločasti filtar, koš i fi l tar u pa t ronama , pa kroz sapnice po t rebnim p r i t i ­
skom i ubr izgavaju je tako u unu t rašn jos t i n a van j š t i nu kan ta . 
Najveću teškoću p r i s taroj konst rukci j i činila j e n a p r a v a za s igurno ub r i z ­
gavanje u unutrašnjos t kanta , a to j e v r lo važno da k a n t e b u d u čiste i s ter i lne . 
Star i stroj imao je sapnice na nepokre tn im cijevima i one su izvana ubr izgavale 
tekućinu u unu t rašn jos t kan t a samo dotle, dok se kan ta pomicala nad sapnicom. 
Kasni je su s trojevi kons t ru i ran i tako, da se kanta zaustavi la nad sapnicom, a 
cijev sa sapnicom pomicala se u unutrašnjost kante , da bi tekućinu boije ubr iz ­
gala u kan tu ( isprekidani t ransport) . 
Najnoviji je i najbolj i način sušenja unut rašnjos t i k a n t e po s i s temu »Phö­
nix« s kotačem za sapnice (si. 3). Kod tog sistema k a n t e se neprekidno pomiču 
napri jed, a sapnice ulaze uza sve to u unutrašnjost kan t a s pomoću naroči tog 
kotača za sapnice, koji se okreće. Kotač za sapnice ima odebljali završetak, n a 
kojem su 4 cijevi sa sapnicama. Kotač se tako okreće, da jedna cijev sa sapn i ­
com ulazi u unu t rašn jos t kanta , dok se kanta polako pomiče nad kotačem. Teku­
ćina za ubr izgavanje prolazi kroz os i kroz odebljali završe tak kotača u cijev, 
SI. 4. Skl izne t r ačn i ce i ve r ige za t r a n s p o r t 
k a n t a ( s i s t em » P h ö n i x ) . — V r a t a k o d 
u laza u tunel . 
pa se ubr izgava samo tada, kada se pomakne cijev kotača u unut rašn jos t k a n t a . 
Efekat čišćenja p r i t o m je najbolji, jer mlazovi luga ili vode s određen im t l akom 
uda ra ju di rektno na unu t r a šn j e površine kan te . Sapnice se k reću u . k r u g u tako , 
da mlazovi u d a r a j u na svu nu t a rn ju površ inu kanta . 
Da se koncent rac i ja lužine održi što dulje, svi su odjeli u tunelu međusobno 
rastavl jeni dvos t ruk im poprečn im st i jenama, u kojima su vra tašca , što ih o tvara 
kan t a koja se pomiče, a za tva ra ju se vlas t i tom težinom. Iza svakog odjela za 
ubr izgavanje (mrzle vode, lužine i v ruće vode) nalazi se neu t r a lna zona, gdje se 
kan te ocjeđuju. Da se lužina ne razrijedi kondenza tom p a r e za zagr i javanje , u 
basenu je smješ tena posebna spira lna cijev koja indi rektno zagri java lužinu. 
Na s t roju je mont i rana automatska n a p r a v a (si. 5), koja regul i ra t empera ­
tu ru tekućine na određenu visinu. Ta n a p r a v a ima termograf, koji označuje 
t e m p e r a t u r u v r u ć e vode i zaustavlja pogon t r anspo r t a kan ta , čim t e m p e r a t u r a 
padne ispod propisane granice, tako da bi s t ro j radio pravi lno i kad bi čovjek 
zanemario kontrol i ra t i pravi lnost t empera tu re . 
Pošto se kan t e steril iziraju parom, suše se. Z r a k za sušenje mora bit i f i l t r i ­
r an i raskužen. Zato pak služi kombi-agrega t (si. 5), koji siše zrak izvan ml je ­
k a r e i vodi ga kroz bakter ic idni filter, da se raskuži i po tom zagrije na određenu 
tempera turu . Po t rebna količina zraka za sušenje, njegova t empera tu ra i broj 
sapnica, koje pušu u kante , odmjeruju se tako, da osiguraju potpuno suhoću 
kanta . 
SI. 5. Mođeffna k o n s t r u k c i j a s t r o j a жа p r a n j e k a n t a »Phönix« (sve faze r ada 
obavl jaju se a u t o m a t s k i ) . 
P a r a i vlaga, koje su pr i s taroj konst rukci j i s t ro ja izlazile na kra ju i na 
početku tune la i ometale rad u mljekar i , napose zimi, n e izlaze napros to zbog 
\ e ć e g bro ja vra ta , koja ograđuju odjele u s t ro ju . Naprava , koja dobiva vrući 
zrak iz kombi-agregajta, podešava, da se vlaga i sparu je već u stroju. Kod nove 
konst rukci je n e t reba više ni odvodnih cijevi, a n i vent i la tora iznad tunela . 
Na k ra ju stroja j e još mont i rana naprava , koja au tomatsk i pokreće kan te , 
vodi ih n a t ranspor ter , a zat im u odjel za mli jeko (si. 5). 
Novi s troj ima g la tke vanjske sti jene. Svi rubov i i kutovi na tunelu su za­
obljeni. St roj stoji na modern im ka lo tn im nogama, koje se daju regul i ra t i na 
po t rebnu visinu. 
Svi su in s t rumen t i za kont ro lu kromirani . Sapnice i cijevi za ubrizgavanje 
i s i ta za f i l t r i ranje i z rađena su od nezarđivog čelika, t e ih j e lako kemijski 
čistiti. 
Upotreba e lek t r ične energije, p a r e i vode kod nove konst rukci je s trojeva 
nije samo manja , nego je i efekat čišćenja veći i odgovara s t rogim novim p ro ­
pisima. 
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KAKO ĆEMO P O P R A V I T I OKUS I AROMU MASLACA 
Okus i a r o m a mli jeka i mliječnih proizvoda, kao i živežnih namirn ica 
uopće, neobično su važna svojstva, je r o nj ima ovisi, hoće И pot rošač pr ihva t i t i 
proizvode, bez obzira na n j ihovu hran j ivu vri jednost i ostala svojstva. 
Kval i te t • mas laca ocjenjuje se kušanjem, a to znači n a osnovu okusa-, 
mir isa i a rome. To j e razlog, što se u sv im s is temima ocjenjivanja baš ovim 
svojstvima maslaca obraća posebna pažnja. Okus i mir i s maslaca vr lo s u usko 
povezani, a roma p a k djelomično j e vezana na okus, ali se očituje i kao mir i s 
maslaca — zato i govor imo o aromi okusa i o aromi mir isa . 
' Ocjenjivanja maslaca, koja povremeno organizira S t ručno udruženje ml je ­
ka r sk ih p r iv redn ih organizaci ja NRH, pokazala su, da okus, mir i s i a r o m a m a ­
slaca, koji p ro izvode naše ml jekarske p r iv redne organizacije, n i su dovoljno 
izraženi. 
Čist i svjež okus s izrazi tom a romom po lješnjacima, pa fin, svjež i s a ­
vršeno izražen mir i s j e su svojstva, kojima se mora odlikovati dobar maslac . 
Tipičan okus i a r o m a maslaca uvjetovani su nazočnošću diacetila, mli ječne 
kiseline, uglj ičnog dioksida, acetoina, nekih aromat ičnih tva r i i različit ih m e đ u -
proizvoda v ren ja izazvanog mikroorganizmima mliječno-kiselog vrenja , pa 
vrenja ci t ronske kisel ine. Kva l i t e t maslaca može se poboljšat i u t jecanjem na 
sas tav njegove mikrof lore u toku proizvodnje. To se može postići pas ter izac i ­
jom v rhn ja i dodavan jem mas la r sk ih kul tura , koje povoljno ut ječu n a formi­
ran je a rome maslaca . Međut im, formiranjem a rome maslaca , zapravo tokom 
zrenja v rhn ja n a k o n paster izaci je , može se potpuno uprav l j a t i samo onda, ako 
sirovo v r h n j e ni je bilo onečišćeno nepoželjnom mikrof lorom (pasterizacija n i je 
metoda, kojom se može poprav i t i kval i te t lošeg vrhnja) . Pas ter izaci jom v r h n j a 
pa zrenjem vrhn ja uz doda tak dovoljnih količina p r ik l adn ih mas la rsk ih k u l t u r a 
osigurat će se fo rmi ran je žel jene a rome maslaca, ako se z renje v rhn ja odvija 
kod najpovoljni je t e m p e r a t u r e , ako v rhn je zri do časa, k a d a se u n j e m u fo rmi ­
ralo najviše tvar i , o ko j ima ovise okus i a roma maslaca, i ako se v rhn j e u toku 
zrenja n e onečisti nepože l jnom mikroflorom. 
Okus i a roma maslaca , koji se proizvodi od nepas ter iz i ranog, kiselog v r ­
hnja, zavise o s lučajnoj nazočnost i poželjnih ili nepožel jnih mikroorgan izma. 
Kval i te tan mas lac ovog t ipa može se proizvesti jedino onda, ako se održavan ju 
čistoće u toku proizvodnje mli jeka i v rhn ja obrat i vr lo vel ika pažnja i t i m e 
spriječi, da se v r h n j e ne onečist i š te tnom i nepožel jnom mikrof lorom. 
Želimo li, da mas lac proizveden od pas ter iz i ranog vrhnja , dobije izrazi t 
okus i aromu, po t r ebno je vodi t i r ačuna o slijedećim mo men t ima : V r h n j e za 
